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aurapa-wQ rzunaen GmhH 
Paul-Heidel bauer-StraRe or 

74321 Biet iQheim-Bissing on 

uEE^^ S?g er5teten Lebe nsmitteln mit einer verkOrzten 

Umrfitezeit, Mittel zu semer Ausfuhrung und Verfahren zur Herstellung der Mittel. 

Zusammenfassunq : 

SteSSiS b S ht Si< ? auf 6in Verfahre " zur Herstellung von umgeroteten 
SSSK h r er6VOn Fleisch odervon "eischwaren mit einer verkurzten 
bSSlSS^iSi 2U S8iner Ausfuh ™9 - insbesondere auf Mischungen 

* Mlkr °° , ;gan.smen und nitrathaltigen Pflanzen und/oder Pilzen 
und/oder Algen- und Verfahren zur Herstellung der Mittel 
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Verfahren zur Herstellung von gepdkelten Lebensmitteln mit einer verkurzten 
Umrotezeit, Mittel zu seiner Ausfuhrung und Verfahren zur Herstellung der Mittel. 

Beschreibung 

Stand der Technik : 

Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung von umgerateten 
Lebensmitteln, insbesondere von Fleisch oder von Fleischwaren mit einer verkurzten 
Umrotezeit und auf Mittel - insbesondere auf Mischungen bestehend aiis 
^^^Mikroorganismen und nitrathaltigen Pflanzen und/oder Pilzen und/oder Algen a!s 
■gBleaktivierungsmittel- zu seiner Ausfuhrung und Verfahren zur Herstellung der Mittel. 

Umgerotete Lebensmittel werden herkommlich durch den Zusatz von Nitrit Oder 
Nitrat oder nitrathaltigen Umrotemischungen hergestellt. 

DE 19913437 A1 und die Patentanmeldung AZ 103 37 747.6 beschreiben solche 
Umrotemischungen. 

. Bei den dem Fachmann bekannten Verfahren, die Nitrat- oder nitrathaltige 
Umratmischungen verwenden, ist die Verwendung von nitratreduzierenden 
Mikrooganismen zweckmaBig. 

Bekannt ist auch die Reaktivierung der Mikroorganismen unter Zusatz von Stickstoff- 
und Kohlenstoffquellen, sowie Mineralstoffen, die bei der industriellen Zuchtung von 
Mikroorganismen eingesetzt werden, z.B. Phospat. 



(Alle diese bekannten Verfahren weisen jedoch dahingehend Nachteile auf, dass die 
Fermentationszeit in Abhangigkeit vom verwendeten Kaliber mehrere Stunden 
betragt. 



Aufgabe 



Es ist daher Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zur Herstellung von Fleisch 
oder Fleischwaren mit einer verkurzten Umrotezeit anzugeben, welches die oben 
geschilderten Nachteile verhindert und welches eine wirtschaftliche 
VerfahrensfQhrung erlaubt. 

Weiterhin ist es Aufgabe, Mittel zur Ausfuhrung des erfindungsgemalien Verfahrens 
anzugeben. 

Des Weiteren ist es Aufgabe der Erfindung, Verfahren zur Herstellung bzw. Auswahl 
der Mittel zur Durchfuhrung des erfindungsgemaSen Verfahrens anzugegeben. 



Diese Aufgabe wird durch das Verfahren des Anspruchs 1, durch das in Anspruch 5 
angegebene Mittel zur Ausfuhrung des Verfahrens sowie durch das in Anspruch 7 
angegebene Verfahren zur Herstellung der Mittel gelQst. 

Vorteilhafle Ausgestaltungen der Erfindung sind in den Unteranspruchen angegeben. 



In einem ersten Schritt werden Mittel ausgewahlt, die in der Lage sind, zusammen 
mit nitratreduzierenden Mikroorganismen die Behandlungszeit bei der Herstellung 
von umgeroteten Fleisch und Fleischwaren zu verkurzen. 

Bei dem Verfahren zur Herstellung bzw. Auswahl der Mittel werden in einem ersten 
Schritt ein oder mehrere Stoffe zusammen mit nitratreduzierenden Mikroorganismen 
gegebenenfalls unter Zusatz von Wasser bei uber 5°C behandelt. Die LGsung wird 
einem Modellebensmittel zugesetzt und dieses bei uber 0°C weiterverarbeitet. 
Als Vergleich dient eine Charge, bei der der Stoff oder die Stoffe direkt dem 
Modellebensmittel zugesetzt werden. 
^nschlieliend wird die Farbe der Chargen verglichen. 

I^usgewahlt werden der oder die Stoffe bei denen die Farbauspragung besser ist als 
bei der Vergleichscharge. 

Vorteilhaft erfolgt der Zusatz zu einem Modellbrat aus Fleisch, gegebenenfalls 
ergSnzt durch weitere technologist notwendige Zutaten, wie Eis, Speisesalz, 
Phosphat und Ascorbat. 

Das Modellbrat wird in Konservenglaser abgefullt, fermentiert und gebruht. 

Die so erhaltene schnittfeste Masse wird mit einem Standard verglichen, bei dem der 

Zusatz der Mittel direkt zu Brat erfolgt. 

Als Mittel konnen verwendet werden nitrathaltige Pflanzen, Algen, Pilze auch 
getrocknet und/oder in Form von Saften oder Saftkonzentraten. 

Die nach dem Auswahlverfahren ausgewahlten Stoffe werden zusammen mit einem 
oder mehreren nitratreduzierenden Mikroorganismen gegebenenfalls unter Zusatz 
kvon weiteren ublichen Zusatzen und Wasser bei uber 5° C behandelt. 

Die behandelte LOsung wird dem Lebensmittel zugesetzt und ggf nach Oblicher 
Zerkleinerung und Zusatz weiterer ublicher Zutaten bei uber 0°C behandelt. 

Als.herzustellende Lebensmittel kommen alle Produkte in Frage, die herkfimmlich mit 
einem Zusatz von Pokelstoffen hergestellt werden. Dies sind insbesondere 
BruhwQrste, Kochwurste, Kochpokelwaren, Rohpokelwaren und Rohwurste. Es 
konnen aber auch vorteilhaft andere fleischhaltige Produkte, wie Fertigerzeugnisse, 
hergestellt werden. 




Bei dem erfindungsgemaften Verfahren werden folgende Zutaten zugesetzt: 
^n^» ™« — Kaninchen und/oder einer 

b) Qbliche Zutaten, wie Kutterhilfsmittel, Speisesalz und Gewurze, 

c) ein Oder mehrere Stoffe. die den Kriterien des Auswahlverfahrens entsprechen 

d) nitratreduzierende Mikroorganismen, 

Die Mikroorganismen werden zusammen mlt dem oder den Stoffen die den KriteriPn 
tS£SSL ah, ^ erf ?^ nS ents P r ^en, und weiteren Oblichen Zutaten wie 
Cat 8 ^*' Mineralsalzen gegebenenfalls unteTIusatz von 

ie behandelte Mischung wird dem Fleisch Oder der Fleischware zuoesetzt und n*rh 
tusatz we,terer ublicher Zutaten, ggf. nach ublic^er ZerkTelnemng Zlfer^ha^delf 

u^n c ^lf«l h f iw" 9 e 1° ,9t bei Produkten . die wahrend der Hersteilung 

erh,t2t W ?L den ' wie Br "hwursten, Kochwursten und Kochpokelwaren 
RohSilro 60 l bef 10 ° C ' vor2u 9sweise zwischen 25«C und 55 »C Bef 
Rohpokelwaren und Rohwursten k6nnen auch geringere Temperaturen vorteMhaft 



e^ndun^mf f den j^hrungsbeispiels soli ein Oberblick Qber das 
erfindungsgemalXe Verfahren gegeben werden. Der Fachmann weili selbstredend 
dass d.eses Ausfuhrungsbeispiel lediglich exemplarisch zu seSenlLt und weitere 

onfalls BestandteilTe? 




Di 



Ausfuhrunqsbeis pmi 

Rezeptur 

1250gSchweinebug 

750 g Speck 

500 g Eis 

45gKochsalz 

12,5 g Gewurzmischung 

4,5 g Aurapa Kutt P (Diphosphate, Citronensaure, Natriumascorbat) 

Sit iwm^ l ^X^ r US ! ta P h y lococcus <*™sus und staphylococcus xylosus 

EW^CCS, 3 "' VS * and 9ekU,tert NaCh 2u ° abe - "SSSSbL. wird 

Als Vergleichscharge dient eine Fleischware, bei der die nitrathaltiae 
Gemusemischung direkt dem Brat zugesetzt wird. niiraina «'9e 

P&U^rZ^^r T St die Fleisch ware ein typisches stabiles Pokelrot und 
Pokelaroma auf das dem von handelsublichen Bruhwursten entsorich 
D.e Vergle,chscharge ist grau und weist kein Pfikelaroma auf 

Pas Verfahren bietet somit folgende Vorteile: 
l S rI? °!! e 2 um | er6tete Fleischwaren hergestellt werden, die bei einer stark 
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Verfahren zur Herstellung von gepokelten Lebensmitteln mit einer verkurzten 
Umrfitezeit, Mittel zu seiner Ausfuhrung und Verfahren zur Herstellung der Mittel. 

Patentanspruche: 

1 ) Verfahren zur Herstellung von gepokelten Lebensmitteln welches folgende 
Schritte in beliebiger Reihenfolge auf,veist: 

a. Bereitstellen mindestens eines nitratreduzierenden Mikroorganismus 

" b. Bereitstellen mindestens eines Mittels, das in der Lage ist, zusammen 

mit nitratreduzierenden Mikroorganismen die Behandlungszeit bei der 
Herstellung von umgeroteten Lebensmitteln zu verkurzen 

c. Behandeln einer Mischung von mindestens einem Mittel und 
mindestens einem nitratreduzierenden Mikroorganismus bei 
Temperaturen Gber 5°C 

d. Bereitstellung von Fleisch Oder Fleischwaren 

e. Hinzufugen der behandelten Mischung nach c. 

f. Hinzufugen weiterer ublicher Zutaten wie Zusatzstoffe, Wurzung 

g. Sortenspezifisch zerkleinern und in Umhullungen fullen 

f h. Reifung bei einer Temperatur uber 0°C 

i. Sortenspezifisches Weiterbehandeln wie beispielsweise Brtihen bei 
Bruhwursten 

2) Verfahren zur Herstellung von Lebensmitteln nach Anspruch 1 , bei dem als 
Mikroorganismus mindestens ein Stamnr der Spezies Staphylococcus xylosus, 
Staphylococcus carnosus, Staphylococcus equorum verwendet wird. 

3) Verfahren zur Herstellung von Lebensmitteln nach einem der vorhergehenden 
Anspruche, bei dem als Mittel mindestens ein nitrathaltiges Pflanzenprodukt 
zugesetzt wird. 

4) Verfahren zur Herstellung von Lebensmitteln nach einem der vorhergehenden 
Anspruche bei dem als Mittel mindestens ein nitrathaltiger Pilz und/oder Alge 
zugesetzt wird. 




5) MittelzurAusfuhrungeinesVerfahrenszurHerstellungvonLebensmitteln 
2237 S 6 ' Af "P rik *» 1 ^ bestehend aus einem Oder mehren Stoffen die 
geeignet smd, zusammen mit nitratreduzierenden Mikroorganismen die 
Behandlungszeit bei der Herstellung von umgerdteten Lebensmitteln zu verkQrzen. 

6) MittelzurAusfQhrungeinesVerfahrensnachAnspruchSenthaltend 
mindestens em nitrathaltiges Pflanzen- Oder Pilz- Oder Algenprodukt. 

7) Verfahren zur Herstellung des eines Mittels nach Anspruch 5: 

a) Auswahlen von mindestens einem Stcff der in der Lage ist, zusammen mit 
nitratreduzierenden Mikroorganismen die Behandlungszeit bei der Herstellung von 
umgereteten Lebensmitteln zu verkQrzen 

b) Behandeln einer wassrigen Losung mindestens eines Stoffes und mindestens 
eines nitratreduzierenden Mikroorganismus bei Temperaturen Qber 5° C 

8) Verfahren nach Anspruch 7, bei dem die Auswahl getroffen wird durch 

a) Behandeln mindestens eines nitrathaltigen Lebensmittels zusammen mit 
mindestens einem nitratreduzierenden Mikroorganismus in wassriger Losunq bei 
Temperaturen Qber 5°C w 

b) Zufugen der behandelten Mischung zu einem ModelbrSt 

c) Behandeln des Modellbrats bei Qber 0°C 

d) Erhitzen des Modellbrats 

e) Vergleichen der Farbe des so erhaltenen Produkts mit einem Standard, dem das 
nitrathaltige Lebensmittel zum Brat zugesetzt wurde. 



